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Los objetivos del presente trnbajo fueron descrihir el comportamiento agronómico 
de la variedad 'Ginarl ' y anal izar las va riables necesarias para su cali ficación como un 
cu ltivar de durarnero apto para el mercado interno y exportación. en las cond iciones 
del nordeste de la Provincia de Buenos Aires. 
Se evaluaron variables fenológicas, productivas y de calidad sobre plantas y frutos 
de la variedad 'Gi11art', cu ltivadas en Ja Estación Experimental San Pedro (INTA). Los 
datos se obtuvieron a partir de plantas insta ladas en lotes de colección y de dos experi-
mentos realizados sobre muestras de frutos con el fin de determinar indicadores de 
madurez y la aptitud para almacenaje refri gerado. 
'Ginart' wvo buen comportamiento agronómico: Jos indicadores de madurez más 
adecuados fueron producción de etileno. firmeza de la pulpa y color de fondo de la epi-
dermis. Se destaca el buen comportamiento en almacenamiento refrigerado pro longa-
do. La relación sólidos so lubles/acidez resultó adecuada o en el límite inferior a lo 
aceptable. 'G i11arr' aparece como una va1·iedad con buena adaptación a las condiciones 
regionales de cultivo y prometedora para la exportación a mercados distantes. aunq ue 
se debe prestar atención al manejo del cultivo para evitar un bajo conten ido de sólidos 
solubles en los frutos. 
Palabras clave: Comportamiento agronómico. Conservación frigorífica. Indicadores 
de madurez. Etileno. 
SUMMARY 
'G/NART', A Pl'ACH CULTIVAR SUITABLE FOR THE HUMID-TEMPERATE 
REGION OF ARG ENTINA 
The aims of this work were to describe the agronomic performance of 'Gi11ar1 ' 
peach variety and to analyze the variables needed for its quali fication as a cultivar sui-
tab le far domestic market and/or for ex pon, in the northeast of the Province of Buenos 
Aires growing conditions. 
l. Autor a quien se debe dirigir la correspondencia. gvalenti11i (o·correo.in1a.gov.ar 
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Pheno logical, productive and quality variables were evaluated on trees and fruit s 
of 'Ginarr ' grown at the San Pedro Experiment Station (INTA). Data were obtained 
from lrees planted at plots of colleclion and from two expe1iments made over fruir sam-
ples to determine maturity indices and the refrigerated storage ability. 
'Ginart ' had a good agronom ic performance; the more proper maturity indexes 
were erhylene production, flesh firnmess and the ground color of the epidermis. Ir is 
remarkable the good performance at long refrigerared storage. The to ta l so luble 
so lids/ac idity ratio was appropriate or ar the lowest leve! of the acceptable range. 
'Ginan' appears as a well adapted variely to 1he regional growing conditions and pro-
mis ing for export to di s tan! markets, a lthoug h it should be paying attention to the 
orchard ma nagement to avoid a low total soluble solids content in tlle fruits . 
Key words: Agronomic perfo rmance. Refrigerated srorage, Maturity indices, Erhylene. 
Introducción 
La fruticultura está, básicamente, caracte-
rizada por la perennidad de las especies que 
involuc ra, a lo cual se suma la innovac ión 
tecnológica pe rmanente, cuya intensidad y 
dinámica se ha ido incrementando en el tér-
mino de los últimos 15 a 20 años (LORETI, 
1994 ). Esta característica exige por parte de 
los fruticultores, un necesario análisis de los 
factores a considerar previamente a la insta-
lación de un nuevo hue rto frutal ya que las 
decisiones to madas condicionarán, los resul-
tados a obtener (ARROYO y VALENTINI, 1998). 
Entre los aspectos a tener en cuenta en la 
implantació n de un huerto fruta l, pocos 
superan en impo rtanc ia a la e lecc ió n del 
material vegetal a emplear, de cuyo acie rto 
depende, en g ran parte, el éxito o fracaso de 
la plantación. No se debe caer en e l e rror de 
plantar s in conocer cuál es e l comporta-
miento del mate1ial vegetal elegido frente a 
las características de la zona de cultivo. 
En la zona nordeste de la provinc ia de 
Buenos Aires, la fruticultura es una actividad 
importante e n la economía reg iona l. El Parti -
do de San Pedro posee unas 86 19 ha planta-
das, e ntre fru ta les de hueso y cítricos, que 
absorben el 81,2% de los jornales ocupados 
por la totalidad de Ja actividad agrícola. La 
superficie ocupada con frutales de hueso es 
de 4.477 ha que cubren el período de pro-
ducción comprendido desde fines de octubre 
hasta fines de enero (Ros et al .. 2002). 
Debe considerarse que e l comportamiento 
de las variedades puede modificarse notable-
mente de una región a otra y pocas son las que 
se adaptan a distintas zonas de cultivo, inclu-
so algunas sólo lo hacen a un único lugar. Así, 
en su mayor parte, la renovación varietal se ha 
basado en la introducción, se lección y difu-
s ión de cultivares que deben ser capaces de 
c ubrir, a través de un buen comportamiento 
agronómico, los objetivos del productor en lo 
referente a ca lidad, productividad y comercia-
1 ización (VALENTINl y ARROYO, 1996). En 
función de cubrir la demanda, no sólo de Jos 
requerimientos de los mercados locales sino 
también de exportación, es importante , ade-
más de evaluar el comportamiento agronómi-
co de una variedad, conocer la aptitud de la 
misma a la conservación en cámara frigorífica 
refrigerada. (VALENTTNI et o!., 2000). 
El objetivo genera l del presente trabajo 
fue analiza r y describir e l comportamie nto 
agronómico de la variedad 'Ginart', y las 
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variables necesarias para su calificación 
como un cultivar de duraznero apto para el 
mercado interno y exportación. 'Ginart' es 
una variedad apta para consumo en fresco, 
de pulpa amarilla, no adherida al hueso. 
Materiales y métodos 
La evaluación de comportamiento agronó-
mico y Jos experimentos sobre índices de cose-
cha y aptitud de conservación frigo1ífica, se 
realizaron en función de Ja disponibilidad de 
frutos de 6 plantas del cultivar 'Ginart' de la 
colección de variedades de la Estación Experi-
mental Agropecuaria del INTA San Pedro (33º 
44' 26,5" Lat S y 59º 47'43" Long 0). 
La zona frutícoJa del nordeste de Ja pro-
vincia de Buenos Aires presenta un clima 
templado húmedo. El tipo de suelo más 
representativo es e l franco-arcilloso. El hori -
zonte A, de unos 30 cm de espesor, es franco, 
pardo oscuro, friable, permeable, hurnífero y 
el horizonte B, arcilloso, pardo claro, com-
pacto, impermeable y difícil de penetrar. 
Las plantas instaladas en "colecció n" 
recibieron junto a otras variedades de diver-
sos orígenes un manejo cultural homogéneo 
en lo referente a conducción, poda y protec-
ción fitosanitaria. Las plantas utilizadas en 
las evaluaciones estaban injertadas sobre un 
franco obtenido de semillas, perteneciente a 
una población natura li zada en e l país , lla-
mado 'cuaresmillo'. 
Evaluación de comportamiento 
agronómico 
La recolección de la inf01mación comenzó 
durante al tercer año después de la plantación 
y comprendió el registro anual de aspectos: 
• Fenológicos: fechas de comienzo, ple-
nitud y final de floración y brotación (25%, 
50% y 75% de antesis y hojas expandidas, 
respectivamente), estimación de los requeri-
mientos de frío invernal (TABUENCA, 1964). 
• Vegetativos y morfológicos: vigor y 
hábito de crecimiento. Esta caracterización 
se efectuó por comparación con variedades 
comerciales plantadas en Ja colección y 
consideradas "patrones" según el descriptor 
de duraznero (Anexo II del Registro Nacio-
nal de la Propiedad de Cultivares y Registro 
Nacional de Cultivares) del Instituto Nacio-
nal de Semillas (INASE). 
• Productivos: época de madurez, canti-
dad de fruta producida, forma y calibre. 
•Forma, calibre y color de cobertura fue-
ron determinados sobre una muestra de 20 
frutos en cada fecha de cosecha durante las 
tercera, cuarta y quinta temporada. 
• De comportamiento frente a problemas 
sanitarios comunes en la zona (MITIDIERI, 
1994). 
Los datos fenológicos, vegetativos y de 
comportamiento sanitario se tomaron duran-
te 5 temporadas; las variables productivas y 
de calidad durante Ja cuarta y quinta tempo-
rada desde la plantación. 
Experimento 1: Determinación de 
indicadores de madurez 
Se utilizaron frutos provenientes de las 
plantas de colección, en su cuarta temporada 
de crecimiento, del cv 'Ginart', con un peso 
promedio de l 34, 17 g, y una desviación 
estándar de 9, 12 g. Después de la cosecha y 
durante cinco días, se evaluaron: producción 
de etileno, contenido de sólidos solubles tota-
les (SST), acidez valorable (AV) a cuatro 
muestras compuestas de tres frutos cada una y 
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en forma individual sobre doce frutos: firmeza 
de pulpa, color de fondo y color de cobertura_ 
La metodología empleada para evaluar 
cada variable fue: Firmeza: se midió en cada 
lado Juego de removida la epidermis, con un 
penetrómetro EFFEGI 327 provisto con una 
puntera de 7,9 mm de diámetro. Los resulta-
dos se registraron en kg. Porcenwje de jugo: 
se determinó en función del método utiliza-
do por LILL y VAN DER M ESPL!. I. ( 1988) en el 
que se utilizaron entre 0,75 y 1, I gramos de 
pulpa, colocados en tubos de centrífuga 
ependorf y centrifugados según la metodolo-
gía mencionada. Color de Fondo _v Color de 
cobertura: se midieron en Ja porc ión más 
verde y la más coloreada de la epidermis, 
con un colorímetro Minolta modelo CR 300, 
calibrado con un plato blanco Minolta. Sóli-
dos solubles Totales: mediante un refractó-
metro manual Atago de O a 32 ºBrix. Acidez 
va/arable: mediante valoración con Na OH 
O, I N a una solución de 1 O gr de pulpa en 
100 mJ de agua destilada. Se termina la valo-
ración cuando el pH de la solución alcanza 
8.2. Producción de erileno: Para esta deter-
minación se colocaron tres frutos por frasco 
de 1,5 litros. Los frascos con frutos se cerra-
ron y permanecieron en un ambiente climati-
zado a 20ºC durante una hora, luego se 
extrajo una muestra de la atmósfera interna 
de cada frasco con una jeringa de 3 mi, a tra-
vés de un septum de goma colocado en la 
tapa. Se analizaron las muestras con un cro-
matógrafo de gases hewletr packard 5890 
Serie IJ, equipado con un detector de ioniza-
ción de llama (FID), empleando las siguien-
tes temperaturas: inyector a lOOºC. horno a 
1 OOºC y detector a 250ºC y los siguientes 
flujos de gases: Nitrógeno ('portador') a 30 
ml.min-1, Hidrógeno a 30 ml min-1 y aire a 
400 ml min-1. 
Experimento 2: Aptitud de Ja cultivar 
'Ginart' para conservación frigorífica 
Durante la quinta temporada. los frutos de 
'Ginart' se clasificaron en tres categorías: 
pequeños (P) con J 2 1,8 g de peso promedio; 
medianos (M) con J 58,33 g de peso prome-
dio: y grandes (G) con 197,4 g de peso pro-
medio. Los valores de los índices de madu-
rez en el momento de cosecha se presentan 
en el cuadro J. El experimento tuvo un dise-
Cuadro 1. Valores de los índices de madurez en el momento de cosecha 
Table l. Maruriry indexes values at harvest 
ind ice.·· de Madurez Frutos 
Pequeños Med ianos Grandes 
Sólidos Solubles Totales 8.60 8.40 9,40 
C/o de Ácido Málico 1.53 1.45 1,23 
Fi rmeza 5,26 A 5.25 A 4,34 B 
Color a* (ClE L '' a''b''J ele la epidermis -7.92AB -10.0J B -3J7 A 
% Jugo 46,23 A 52,84 A 54,9 A 
Peso 120, 16 e 160.27 B 198.12 A 
Valores de Firmeza, a''.% Jugo y Peso seguidos de letras mayúsculas diferentes son significativamente 
dife re n1es (a= 0.05%). 
Val u es offirmness. a'' · ju ice percen/age and weig /11 _followed bv mayor differenl lellers were sig11ifi-
ca111ly different (a= 0,05)_ 
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ño factorial completamente al azar. Los fac-
tores considerados fueron Período de Alma-
cenaje (PA) a Oº (21 , 28 y 35 días) , Días 
desde salida de frío (DSF) (0 y 3 días) y 
Tamaño de los Frutos (TF) (P, M, y G). Los 
frutos, correspondientes a un PA, un TF y 
dos DSF, se colocaron en recipientes hermé-
ticos por donde circulaba aire saturado de 
humedad. La unidad experimental fue un 
fruto , se trabajó con seis repeticiones por 
combinación factorial. La firmeza, el color 
de fondo, el etileno, el % de jugo y los SST 
se determinaron en frutos individuales 
mientras que la AV se realizó sobre un 
homogeneizado de pulpa de tres frutos. 
Las mediciones se reali zaron a la salida 
de los tratamientos, tras 21 , 28 y 35 días de 
almacenamiento a OºC y tras cada salida de 
almacenamiento más un período de 72 hs a 
20 ºC. Con los datos obtenidos se realizó el 
análisis de la varianza (ANOVA); los pro-
medios fueron separados por la prueba LSD 
protegida. Para evaluar la evolución de las 
variables de calidad se reali zó la regresión 
lineal de cada variable en función del tiem-
po utilizando el procedimiento GLM del 
software estadístico SAS. 
La metodología e instrumentos de medi-
ción empleados fueron similares a los des-
critos para el ex peri mento l. 
Resultados y discusión 
Evaluación de comportamiento 
agronómico 
Descripción de la variedad 
'Ginart' es un cl on local , originado de 
una mutación espontánea identificado sobre 
una planta ele la variedad 'Clohove11 ' . Pro-
duce frutos de buen calibre (72 mm de alto y 
76 mm de grosor) con un peso promedio de 
151,5 ±36, 8 g. La forma es generalmente 
esférica, algo aplnnada en los polos, con un 
ápice redondeado a ligeramente prominen-
te. la sutura aparece medianamente marcada 
y divide al fruto en mitades iguales. La cavi-
dad peduncular es profunda y moderada-
mente amplia. La piel presenta una pubes-
cencia fina , corta y abundante. El color de 
fo ndo es amarillo intenso y se encuentra 
cubierto con un sobrecolor rojo intenso que 
cubre alrededor del 80% de la superficie. 
Los endocarpios son de tamaño medio y con 
baja tendencia a pa11irse. La pulpa es firme, 
de color nmarillo con abundantes estrías 
rojas junto al carozo, no muy jugosa y aci-
dez notable; el contenido de sólidos solu-
bles totales a la cosecha se ubica entre 8 y 9 
ºBrix. 
El período de desarrollo del fruto es de 
100 días (entre plena floración y cosecha), 
'Ginart' se comienza a cosechar 1 O días 
antes que 'Redhaven' (cuadro 2). 
Los árboles presentan porte semierecto, 
vigor medio y buena productividad con un 
promedio de 50-55 kg de fruta por planta. 
En ausencin de heladas tardías , 'Cinart ' 
requiere de un raleo moderado. 
Las hojas son de tamaño medio, lanceo-
ladas, con glándulas globosas; las flores son 
rosáceas. Para una adecuada floración y 
brotación 'Cinart' requiere alrededor de 
550 horas por debajo de 7 ºC. La plena flo-
ración ocurre, en promedio, hacia el 27 de 
agosto (cuadro 2) mientras ta plena brota-
ción se da alrededor del 13 de setiembre. 
Consideraciones f itosanitarias 
Con referencia al comportamiento varietal 
frente a algunas de las enfe rmedades más 
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comunes en la zona, 'Ginart' presenta las 
siguientes caracte1ísticas: 
•Lepra (causado por Taphrina deformans): 
moderadamente susceptible 
• Bacteriosis (causada por Xanthomonas 
arborícola pv. pruni): levemente susceptible 
• Sarna (causada por Cl adosporium car-
pophilum): susceptibilidad leve a moderada 
•Podredumbre morena (causada por Moni-
linia fructicola): levemente susceptible 
Indicadores de madurez para la cultivar 
'Ginart' (experimento 1 (año 5)) 
No se observó un pico de etileno que 
desencadenara la maduración o el ablanda-
miento si no, por el contrario, la producción 
de etileno aumentó con Jos días transcurri-
dos desde la cosecha, al igual que el ablan-
damiento de los frutos. Los frutos alcanza-
ron un máximo de producción a los 5 días, 
último día evaluado, coincidente con la 
menor firmeza alcanzada (figura J ). hecho 
ya observado en otras cultivares de durazno 
(BUDDE et al, 2000b). 
En el cuadro 3 se presentan los valores de 
correlación entre etileno y otros indicadores 
de madurez. Se destaca que la producción 
de etileno presentó la mayor correlación con 
el paso de los días a 20 ºC y no con cambios 
de color de epidermis y firmeza de la pulpa. 
LUCHSINGER y WALSH ( 1993) para otros tres 
cultivares obtu vieron mejores correlaciones 
entre etiJeno y color de fondo y etileno y fir-
meza. Sin embargo BuDDE et al., (2000b) 
Cuadro 2. Períodos de floración y cosecha de 'Ginart' con relación a otros cultivares de uso 
comercial en la zona del NE de Ja Provincia de Buenos Aires 
Table 2. Bloom and harvest periods of 'Ginart' and other cultivars commercially grown in 
NE of Buenos Aires province 
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Figura 1. Evoluc ión de la firmeza y producción de etileno de melocotones de la cv 'Ginarr' desde 
cosecha y durante 5 días a 20 ºC. 
Figure l. Evolution offirmness and ethylene production uf 'Ginart' peachesfrom harvest cmd during 
5 c/ays al 20 ºC 
Cuadro 3. Coeficientes de Correlación entre producción de etileno y días a 20ºC y entre 
producción de etileno y diferentes indicadores de madu rez 
Table 3. Correlation coefficients berween ethylene evolution and days at 20ºC and among 
ethylene evo[ution and di[ferent maturity indexes 
ETILENO vs. 
Días Firmeza Contenido Acide z. Color Color Color de 
a 20º C Sólidos Valorable de fondo de pulpa cobertura 
Solubles (valor a*) (valor a*) ( vaJor a") 
0,686 0,567 0,269 0.0018 0.280 0,201 0,054 
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obtuvieron, con otros dos cuJtivares, resulta-
dos similares a los observados en 'Ginart'. 
Estas diferencias podrían deberse a diferen-
cias metodológicas, en que el número de 
muestras necesario para etileno no tienen 
porqué ser las mismas que para color de 
fondo y firmeza o bien que los cambios en el 
color de fondo y la firmeza de los frutos tie-
nen un comportamiento distinto o una velo-
cidad de cambio diferente al de la produc-
ción del etileno; mientras el etileno continúa 
evolucionando varios días luego de cosecha-
da la fruta, la firmeza y el color alcanzan 
valores más o menos constantes, en mucho 
menor tiempo. 
En el cuadro 4 se presentan los valores de 
correlación entre firmeza de la pulpa y otros 
indicadores de madurez. Se puede observar 
que la mayor correlación se obtiene entre fir-
meza con días transcurridos desde la cose-
cha, y en segundo lugar la correlación entre 
firmeza y color de fondo que presentó valo-
res inferiores a los observados por BUDDE et 
al., (2000a) con otros cultivares y en el rango 
más bajo de los presentados por LurnsrNGER 
y WALSH (1993) para otros tres cultivares, si 
bien estos últimos autores trabajaron con el 
logaritmo de la producción de etileno. 
Determinación de la aptitud de la 
cultivar 'Ginart' para almacenaje 
refrigerado (experimento 2 (año 6)) 
El tamaño de los frutos del cv 'Ginart' no 
influyó sobre la evolución de los indicadores 
de madurez medidos en este experimento 
(datos no presentados). Además, este atribu-
to considerado inicialmente como factor no 
manifestó interacción con el período de 
almacenaje por lo cual si bien fue considera-
do en el diseño del experimento no lo fue en 
el análisis de los resultados, aumentando así 
las repeticiones de 6 a 18 por tratamiento. 
El comportamiento de 'Ginart' en con-
servación frigorífica resultó promisorio, ya 
que aún después de 35 días de almacenaje a 
O ºC no manifestó harinosidad. Se observó 
una tendencia a disminuir el porcentaje de 
jugo en los frutos, a la salida del almacena-
je, a medida que aumentó la duración del 
mismo (cuadro 5). Sin embargo, si conside-
ramos que a excepción de lo que ocurrió en 
el momento de cosecha, en todos los perío-
dos de almacenaje los porcentajes de jugo 
aumentaron cuando los frutos se llevaron a 
20 ºC, lo cual no ocurre en frutos harinosos 
(VON MOLLENDORFF et al., l 992), se puede 
afirmar que no hay harinosidad. Además los 
Cuadro 4. Coeficientes de Correlación entre firmeza y días a 20 ºC y entre firmeza y 
diferentes indicadores de madurez 
Table 4. Correlation coefft.cients betweenfi.rmness and days at 20ºC and among firmness 
and different maturity indexes 
FIRMEZA VS 
Días Etileno Contenido Acidez Color Color Color de 
a 20ºC Sólidos Titulable de fondo de pulpa cobenura 
Solubles (valor a*) (valor a''') (valor a8 ) 
0.742 0,567 0,122 0,0074 0,310 0,321 0,115 
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Cuadro 5. Promedio de valores de Firmeza, % de Jugo, Color de fondo y producción de 
etileno, a la cosecha y a la salida de 22, 28 y 35 días de conservación frigorífica y después 
de tres días a 20 ºC de los momentos antes mencionados 
Table 5. Means of firmness, juice percentage, ground color and ethylene evolution, ar 
harvest and after 22, 28 y 35 days of refrigera1ed storage and after three days at 20 ºC of 
each moment mentioned befare 
Días a Finneza Jugo valor "a" Etileno (~tl/kg.h) 
OºC cosecha después cosecha después cosecha después cosecha después 
y salida de 3 días y sal ida de 3 días y salida de 3 días y salida de 3 días 
de cámara a 20 ºC de cámara a 20 ºC de cámara a 20 ºC de cámara a 20 'C 
o 4,95 Aa(*) 3,80 Ba 51,33 Aa 50,98 Ab -7,09 Aa -5,48 Ab 0,287 A l .364A 
22 4.81 Aa 1,35 Bb 51,27 Ba 63.60 Aa -2,97 Ba 2,99 Aa 0,633 B L2,166A 
28 5,22Aa 3,10 Ba 42,63 Bb 51 ,24Ab -5,85 Ba 0.45 Aa 0.615 B 9,759 A 
35 4,83 Aa l,78 Bb 38, 10 Bb 57,80 Aa -5,38 Ba 3,82 Aa 0,282 B 24,961 A 
(*)Valores seguidos de letras minúsculas y mayúsculas diferentes muestran diferencias significat ivas 
en el sentido vertical y horizontal respectivamente (a= 0,05 %). 
(*) Valuesfo/lowed by differenl minuscu/es and capila/s were significanrly differenr (a= 0.05) ar ver-
tical and horiwnral sense respecrively. 
porcentajes de jugo más bajos observados, 
tras tres días de cosechados y con posterio-
ridad a tres días de salida de 28 días a OºC 
coincidieron con frutos todavía firmes para 
su consumo (MEREDITH et al., 1989) por lo 
tanto se puede suponer que no hubo frutos 
harinosos. 
Tanto Jos frutos sin conservación, como 
aquellos conservados 28 día a O ºC, no 
alcanzaron después de 3 días a 20 ºC una fir-
meza adecuada para consumo (MEREDITH et 
al., 1989) lo que podría exp licar e] menor 
porcentaje de jugo. La pérdida de capacidad 
de ablandarse de los frutos, no está asociado 
a la harinosidad (ÜAWSON y W ATKINS, 1995), 
sino a Ja aparición de duraznos de consisten-
cia coriácea (leathery) (LUZA et al., J 992), 
sin embargo, como este hecho también se 
observó en frutos sin conservación, en este 
caso sólo se relacione a diferencias entre las 
muestras ya que después de 35 días de con-
servación los frutos sí se ablandaron. 
El color de la epidermis evolucionó a 
tonos menos verdes, cuando los frutos per-
manecieron a 20 ºC durante 3 días, tras 22, 
28, 35 días. Este cambio de color en la epi-
dermis fue indicado por el aumento del 
valor a* del s istema CTE, 1976 (L *a*b*). 
Los frutos que no fueron almacenados en 
cámara frigorífica no presentaron cambios 
de color de la epidermis con posterioridad a 
3 días a 20 ºC. Este hecho concuerda con el 
retraso en ablandarse y con la baja produc-
ción de etileno (cuadro 5). 
E l contenido de sólidos solubles y acidez 
valorable en la cosecha, a la salida de los 
distintos períodos de almacenaje y después 
de 3 días a 20 ºC no presentó diferencias 
(cuadro 6). Los sólidos solubles y la acidez 
valorable resultaron en general con valores 
comunes a otros cu ltivares (BASSI y SELLI, 
1990). La relación sólidos solubles/acidez 
resultó baja (cuadro 6) , por debajo del lími-
te inferior a lo aceptable en el momento de 
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Cuadro 6. Promedio de valores de contenido de só lidos solubles y % de ácido Málico, a la 
cosecha, a la salida de 22, 28 y 35 días de conservación frigorífica y después de tres días a 
20 ºC de los momentos antes mencionados y relación Sólidos Solubles/Acidez Valorable 
(de los promedios) 
Table 6. Means of soluble sol id contenr and acid malic percenrage, at harvest, cifter 22, 28 
and 35 days of reji-igerated storage and after three days ar 20ºC of each momenr mentioned 
befare and Soluble solidífit ratable acidity relatio11 
Días a Co ntenido de Ac Valorable Relación Sólidos 
Oº C Sólidos Solubles (%ácido Málico) So lubles/ Acidez 
(º Brix) (de los promedios) 
cosecha después de cosecha después de cosec ha después de 
y s~lida 3 días y sa lida 3 días y salida 3 días 
de cámara a 20 ·e de cámara a 20 ºC de cámara a 20 ºC 
o 8,80 Aa(*) 9,06 Aa U 3 Aa 1,58 Aa 6.6 5.72 
22 8,34 Ab 8,1 l Aa 1,03 Ab l.05 Abe 8,42 7,72 
28 8,27 Ab 8.75 Aa l.OOAc l.06 Ab 8.27 8,25 
35 8, J9Ab 8,67 Aa l ,OOAc 0,92 Ac 8. 19 9,42 
("') Valores seguidos de letras minúsculas y mayúsculas diferentes muestran diferenci as significativas 
en el sentido vertica l y horizontal respecti vamente (a = 0,05 %). 
(*} Valuesfo!luwed by dijji'l"enT minuscules w1d capilals were sign(ficanr/y differenr (a = 0,05) al vertical 
and horizontal sense respective/y. 
cosecha, pero aumentó tras la conservac ión 
frigorífica y el período a 20 ºC, a valores 
observados en otros cultivares (BASSI y 
SELLI, 1990). Lo mencionado estaría indi-
cando una ca lidad organoléptica adecuada 
de este cultivar, para e l período evaluado. Se 
puede apreciar e n el cuadro 3 que Ja acidez 
va lorab le y e l co lor a"' son casi totalmente 
independientes de la concentración ele etile-
no. Además, de ac uerdo con el cuadro 4, la 
acidez va lo rable se ría prácticamente inde-
pendiente de la finneza. 
Evolución de las variables de calidad 
El cuadro 7 muestra la evolución de dis-
tintas variables de calidad medidas al 
momento de la cosecha, y después de 2, 3 y 
5 días. Los valores corresponden a los pro-
medios, desviación estándar, mínimo, máxi-
mo, y los resultados de analizar la s ignifi-
cancia de la regresión lineal, contra la hipó-
tesis nula (pendi ente de Ja recta = 0). Se 
puede apreciar en este cuadro que no hubo 
evolución de las variables Epidermis fondo 
b* , Epidermis cobertura L~· y acidez valora-
ble . Las variab les Pulpa a* y Sólidos solu-
bles aumentaron con el tiempo (pendiente> 
0) mientras que la Pulpa b*, Epidermis 
fondo :/', Epidermis cobe rtura a'!' y Firmeza 
disminuyeron con el tiempo. 
Conclusiones 
En las condiciones del nordeste de la pro-
vincia de Buenos Aires , los indi cadores de 
madurez más adecuados para la cv 'Ginart ' 
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Cuadro 7. Evolución de las diferentes variables de calidad evaluadas durante la poscosecha 
Table 7. Evolutíon of differenl quality variables evaluated duríng posth.arvest 
Variable Parámetro estadístico Día O Día 2 Día 3 Día 5 
Pulpa L"' Promedio 64,69 62,27 61.75 58.22 
Desv. Estándar 3.0 1 5,l I 2,94 4,70 
Mínimo 59,57 46,88 55.95 5 l,51 
Máximo 68,91 66,78 66,36 64,01 
Significancia de la Regres ión l :.;~ ;;~ 
Pendien.te~ (- l,38) 
Pulpa a* Promedio -2,26 - l .06 -0,52 l ,53 
Desv. Estándar 5,55 6,64 2.02 3,67 
mínimo -9,57 -6,77 -3,51 -4,7 
Máximo 9,6 1 18, 1 l 3,69 7.37 
Significancia de la Regresión >.: 
Pendiente 0,32 
Pulpa b''' Promedio 51,22 50,72 49,64 47,68 
Desv. Estándar 3, 14 5,58 2,6l 4.98 
Mínimo 46,04 34. l9 43,41 38,32 
Máximo 58, l I 55,62 53,09 54,26 
Significancia de la Regresión ~::* 
Pendiente (-0,91) 
Epid Fondo V Promedio 65,81 63,62 63,71 62,53 
Desv. Estándar 1,54 2,21 2.47 2,08 
Mínimo 63,8 59,43 56,99 57 ,9 
Máximo 69,3 67,27 65,92 64,9 
Significancia de la Regrc,ión ** 
Pendiente (-0,72) 
Erid. Fondo a' ' Promedio -4,02 -4,56 -3.75 -l,28 
Des v. Estándar 3,28 2.24 2,17 2,8 1 
Mínimo -8,4 -7 ,65 -6,77 -6,26 
Máximo 2,28 0,26 -0,14 4,31 
Significancia de la Regresión 
Pendiente 0,42 
Epid Fondo b"' Promedio 34,40 34.40 34.87 34,23 
Des v. Estándar.· J,89 2,49 1.94 2,93 
Mínimo 30,74 30.63 31,85 29,76 
Máximo 16,89 38,89 37,9 39,23 
Significancia de la Regresión NS 
Pendiente 
Ep id cobert. U Promed io 47.39 49,0 1 47,42 46,07 
Desv. Estándar 2, l9 4,15 3,84 3.03 
Mínimo 43,38 40,82 42.01 4 1,43 
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Cuadro 7 (continuación) 
Variable Parámetro estadístico Día O Día 2 Día 3 Día 5 
Epid cobert. L* Máximo s 1,54 55 ,09 54 51 ,92 
Significancia de la Regresión NS 
Pendiente 
Epid cobert. a"' Promedio 19,39 17,36 17,17 18,34 
Desv. Estándar 2,14 3,58 2,19 1,73 
Mínimo 16,08 l J ,5 l3,06 15,32 
Máximo 22,66 23,39 21,03 22,06 
Significancia de la Regresión * 
Pendiente (- 0,36) 
Epid cobert. b* Promedio 15,79 18,29 15,2 14,75 
Desv. Estándar 2,93 3,55 3,85 2,97 
Mínimo l l ,57 10,51 9,85 9,1 
Máximo 20,04 24,05 22,02 21,8 
Significancia de la Regresión * 
Pendiente (- 0,50) 
Firmeza Promedio 4,91 4,40 2,46 2,09 
Desv. Estándar 0,39 1,09 1,07 0,54 
Mínimo 4,05 2,15 1,25 l ,45 
Máximo 5,5 5,45 4,5 2,95 
Significancia de la Regresión ** 
Pendiente (- 0,65) 
Contenido Promedio JU 11,58 11,32 12,2 
de Solidos Desv. Estándar 0,43 0,39 0,23 0,68 
solubles Mínimo 10,66 11,28 11 11,6 
Máximo 11,69 12,20 11,6 13.28 
Significancia de la Regresión ** 
Pendiente 0,16 
Acidez titulable Promedio 1,21 1,62 1,53 1,26 
Desv. Estándar 0 ,04 0,05 0,21 0,06 
Mínimo 1,15 1,56 1,24 1,18 
Máximo l,26 1,69 1,68 1,34 
Significancia de la Regresión NS 
Pendiente 
( 1) Significancia de Ja regresión de los valores de cada variable vs. tiempo: 
(*)Regresión significativa (a= 0,05 %), (**)Regresión significativa (a= 0,01 %), (NS) Regresión no 
significativa. 
(2) Pendiente de la recta de regresión cuando Ja regresión fue significativamente distinta de O. 
( J) Leve/ of significance of !he regression of each value againsl time: 
(*) Regression significan! at the 5% leve!( a= 0,05 %). 
(*'') Regression significan/ ar rhe 1% leve! (a= 0,01 %), (NS) No1 significan! regression. 
(2) Slope of rhe regression line when the regression slope was significantly different from O. 
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son producción de eti leno, firmeza y color 
de fondo. Además, hay que destacar el buen 
comportamiento en conservación frigorífica 
prolongada. La relación sólidos solubles/aci-
dez resultó adecuada o en el límite inferior a 
Jo aceptable. Estos resultados, muestran a 
este cu ltivar como prometedor para la expor-
tación a mercados distantes, aunque se debe 
prestar atención al manejo del cultivo para 
evitar un bajo contenido de sólidos solubles 
en los frutos. 
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